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Link do produktu: https://bykmieciak.pl/noz-japonski-deba-do-oczyszczania-porcjowania-ryby-150275-mm-p-9816.html

Hendi N6z japonski DEBA do
0CzyszCzania porcjowania ryby
150/275 mm

Cena brutto 111,64 zt

Cena netto 90,76 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy BK-013454

Kod producenta 845097

Kod EAN 8711369845097

Opis produktu

N6z japonski Deba firmy HENDI to tradycyjny néz uzywany przez szeféw do przygotowania catej ryby - od oczyszczania, po
porcjowanie. Jego grubos¢ sprawia, ze jest idealny do filetowania ryb, przecinania rybich kregostupéw, usuwania chrzastek
ptetw, czy ciecia na plastry delikatnych owocéw morza. N6z Deba moze by¢ réwniez stosowany do przygotowywania drobiu
lub innego rodzaju miesa z niewielkimi kos¢mi i Sciegnami. Ostrze wykonane zostato z japonskiej stali nierdzewnej SUS 420)2,
a rekojes¢ z drewna topolowego.

Cechy produktu:

¢ - Tradycyjny japonski design - wyprodukowany w Japonii,

- Masywny, a jednoczesnie precyzyjny,

- Doskonaty do ryb, owocéw morza, drobiu,

- Moze by¢ uzywany do usuwania kosci z delikatnego miesa,
- Ostrzony jednostronnie.

Parametry techniczne:

e - Nr katalogowy - 845097

- Stan artykutu - Nowy

- Marka - HENDI

- Materiaty - Stal nierdzewna
- Dtugos¢ ostrza (mm) - 150

- Dtugos$¢ uchwytu (mm) - 125
- Dtugos$¢ (mm) - 275

- Grubos$¢ (mm) - 3

- Waga (kg) - 0.3

W zestawie:
e - N6z japonski

Oznaczenia produktu: MPN: 845097; EAN: 8711369845097.
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